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E R univerfum fere terrarum orbem , homines natura propulfx potus quae- 
fiverunt qui vires aut labore , aut aetate , aut morbo fraftas excitarent, mentem 
pacarent mi feriis circum volventibus turbaram , & animis dejeftis hilaritatem 
conciliarent•, nimis faepe voluptati indulgentes inftdiofaeSc bonis abutentes! 

Cum plurimi fint liquores vinoft variis praediti dotibus , non abs re erit confi- 
derare principia quibus judicari poflunt k Medico, & eorum ufum dirigi. Haec 
paucis attingere mens eft. Abundat in naturS fubftantia dulcis quae animalibus 
non carnivoris praecipuum alimentum eft , quae magis , aut miniis folubilis in 
aqud, illi vifcofttatem impertit; ex quo carattere mucofum corpus illam cum 
chemicis quibufdam dico. 
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Corporis mucofi variae funt fpecies , quae folutx inaquae quantitate determi¬ 
nata , ex fe , aut fermenti ope , facilius, aut difficilius fermentationem fubeunt 
vinofiim , omnium facillime , mullum , live fuccus expreffus uvarum. 

Mullo igitur valis idoneis contento , brevi motus internus excitatur, quo par¬ 
ticulae conteruntur: aer fixus qui corporis mucofi compofitionem copiose ingredi¬ 
tur , liber fit & avolat : partes inerres ad fuperficiem rejiciuntur , ex qua ad 
imum paulatim delabuntur fub finem fermentationis. Partes decompofitae per 
affri&um , nova contrahunt foedera , novas patiuntur combinationes ; inde naf- 
cirur vinum quod feparatur A foecibus , continuante tamen lenta fermentatione. 
Haec funt in vino principia : i°. calore leni facile fepnrabilis fpiritus ardens : 2^. 
pars corporis mucofi non adhuc r.ecompofita , fed plus , miniisve immutata. 3 . 
tartarus, fal ex alkali vegetabili & acido peculiari prxdominante compofitus & 
jam in mullo exiflcnsanre fermentationem : 4 0 . aqua : 5 . in vinis praecipue ru¬ 
bris , pars colorans. 

Hae partes variant maxime/in’divcrfis vini fpeciebus, ut folo palato percipien¬ 
dum ell , 8i ex his pendent diyerfitates vinorum & illorum proprietates dix- 
teticae. 

Spiritus ardens copiosi- educitur ex vinis quibufdam , parce ex aliis. Sic Neu- 
mannus c-x ■vini malvatici libris duabus obtinuit uncias quatuor fpiritus vini re£li- 
ficafi ; ex eadem quantitate vini alicanti uncias tres , drachmas fex, dum cx Hil- 
panici vini liLri< duabus, dumtaxat unciam unam . Si drachmas duas eduxerit (1) 
Hoffmannus multo majorem habuit fpiritus quantitatem ex vino Htingarico quam 
ex Burgundico , ex illo , quam cx Rhenano , ex Rhenano quam ex Fr; nconico(2). 

Vina quae magnam quantitatem Ipiritus continent maxime calefaciunt; tempera¬ 
mentis pitwtofis: cacheftitis conducunt; fed his iplis£moderatus eorum 11 lus elTe 
debei. Facile inebriant, dcliicant. juvenibus infenla , cutem deturpant, vultu ipfo 
mons incujante , ait celeberrimus Lorry (3) , quo piaculo immunes funt Uves vino¬ 
rum fpecies , peccant veri) plurimum qua generoflora funt. 

Mucofa pars praecipui taporem vinis impertit, acerba vel dulcis, in .acidum 
plus pnnusve prona ; haec ai titicialitcr adaugetur vel evaporatione partis aquolae , 
vel additione mulli evaporati, ut fit in Italia vino cotto nec non in Fhfpania , vel 
dedicatione uvarum, ut Hungaricorum morem elTe nos docet Hoffmanmis (4) 
hoc p incipium , fi copiofum fit, nutritivam , ac corroborantem vim conciliat 
vinis quae plerumque difficilius tranleunt in acidam fermentationem ; Hilpanica 
Si Hungarica in exemplo effe poffunt. Hxc vina igitur conveniunt temperamentis 
debilibus quae nurritiorie Si corroboratione egent , ac praecipue acido laboranti¬ 
bus , nec non aetate provedlis. 

Gelu poffunt concentrari fpiritus Si pars mucofa , experimento jam Paracelfo 
cognito , fed accuratius a Stahlio inllituto. Hoc artificio poffunt generofifiinia 
reddi vina Si maxime durabilia ( 5 ) Pro tartari qnantitae magis aut minus 
aperitivum ell vinum; unde vina tartaroreferta , & illa quae mucosa paite donantur 


(1) The Chemical Works of Cafpar Neumann, abredged and methodized by Wdliain Lcwis, 
447 . 

fi) Obferv. Pliyf. Chcm, lib. 1. 

(3) De raorb. cucan. pag. 40. 

i d Loc. cit. 

5 ) Obfervat. feleft. Phyf. Chem. Medie. &c. Mem. Oftb. cap. j. 









acidula conveniunt obefis hominibns, fitim maxime temperant, juvenes minus 
calefaciunt, urinas & tranfpirationem cient; vina acida/rigefaciunt & attenuant & 
humeclant (6). per alkalia, per ferrum, per prxcipitata mercurii aut ejus calces 
facile poliunt medicata reddi. Cum vina corruptioni & putridis morbis refif- 
tat ( 7 ) > debent hxcce prae aliis illa proprietate praedita efle. 

Pars colorans ex pellicula uvarum motu fermentativo plerumque feparatur 8c 
folubilis redditur. Sunt uvae quae in interiori eam poflident. Ea non omnino ca¬ 
rent fubftantia vina alba quaedam , cnm tefte Hoffmanno , in vinis v. g. Rhenano 
& Francico , oleo tartari per deliquium , vel fpiritu falis ammoniaci ajfufis , flavus 
color in brunnum degeneret (8). 

Haec fubftantia fermentationis progreffui refiftit , ita ut , caeteris paribus , 
diutius fervari poflint, Sc fecuriits ultra maria devehi vina quae majori hujus quan¬ 
titate praedita funt : haec adftri&ione quadam donatur 6 i inde in vinis rubris 
refiduum , deftillata fpirituosa parte , multo acerbius eft quam in vinis albis* 
In laxioribus igitur fibris profunt vina coloris intenfi, evacuationibus nimiis mo¬ 
derandis idonea funt, ftomachis proficua aciditati pronis aut morbo debilitatis, 
maxime fi un;\ adiit copiofa mucofa pars. 

Poteftaer fixus retineri in vino aut rursiis generari'per additam fubftantiam 
fermentefcibilem eodem foetam , & proinde vina facilius inebriant, flomachuin 
aliunde & alia vifcera corroborant, urinas cient. 

Hujus principii non abfurdam fibi efformarunt ideam prifci in arte magiftri. 
Illud dicit Boerrahavius fpiritum fubacidulum , acrem , mire elafticum (9). 
Piaecipuas exilio principio thermarum & acidularum aquarum virtutes deducit 
Hoftmannus, quo Jiper calorem & acris liberum acceffum privantur, mox earum fa- 
lubris virtus expirat, ac elanguefcit.\ Simili ratione fpiritus ille aereo-elaflicus in vinis 
impelht&promovet non modo /olidorum , fed & fluidorum motum ,fibrafque motrices 
ad blandas contractiones animat (io). Stahlius illud confert cum halitubus carbo¬ 
num &c ex aliis corporibus accenfis fefe extricantibus , quos percipit in novas 
dentio mixtiones compingi , & ex quibus verofimillimum invenit venerandus vir, 
haurire nutritionem refiniferas arbores in fabulo puro crefcentes: ex illo prin¬ 
cipio comprelTo in vinis & cerevifiis, hos liquores fpumefcentes efle dicit & ge- 
nerolioreS: concludit fibflantiam illam qua fummd fudmobilitate elaflica aerem men- 
tLtur > nequaquam ita fimplicem & purum aerem ejje ,J'ed potius pinguedinis vegetabilis 
tenuioris portionem , J'eu de mixtura ipsa pinguedinis (11). 

Fermentationis lpirittiofae aliud elt produ&um Cerevifia , ^Egyptiorum inven¬ 
tum : cx diverfis praeparatur farinaceis feminibus: fed cum farina horum feminum 
minime ex fe folubilis fit in aqud , neceflaria eft germinatio , qua praevia , haec 
folubilis evadit, mu coli corporis omnes proprietates adepta , dulcis nempe, fer- 
mentationi vinofae idonea , mediante tamen fermento. 

Conflat cerevifia i°. corpore mucofo ex variis feminibus defumto, plusminhs- 
ve immutato : z 6 7 8 9 * 11 . parte fpirituosa 13.. aqua: 4 0 . parte extraftiva lupuli aut 


(6) Hyppoc. de Dia:, lib. 1. 

(7) Pringle, Malad. des Arni. t. z. p, 167. 

(8) Loc. citat. 

(f>) Chein. toni, z , pag. 111. 

(lolObferv. Phyf. 6 iem. p. 80. 

(11) Zymotechn. cap. io. 








additorum aromatum ; ex his-infinitae funt difcrepsntiae inter cerevifias rpfpe&u 
fauoris, odbvls , cohfiftentite , virtutis. 

Tanta eft cerevifiarum difcrepantia refpcflu quantitatis fpiritus inflammabilis, 
ut Neutnannus in aliquibus genercfis cerevifiis drachmas decem fpiritus inflamma- 
bifis ex libris duabus obtinuerit; ex aliis vero communibus duntaxat drachmas 
tres. Pars nmcofa etiam maxime variat in ccrevifiis : ex quarumdam libris duabus 
habuit idem illuftris Chcmicus folidae materia: uncias quinque, dum alia: fuppe- 
ditabant tantum unciam unam &C drachmas tres (12). Celeberrimus Rouelle ex 
duabus libris cerevifi® parifienfis obtinuit uncias qiiatuor refidui confiftentia ele- 
iluarii praediti, cujus worta ( decoctum ) illi praebuerat uncias fex. 

Haec pars in cerevifiis femper acidula eft ex Neumanno, etiamfi ob lupulum 
fenfu non percipiatur: examinavit cerevifias quarum librae duae faturabant drach¬ 
mas quatuor grana quadraginta-quatuor. Eadem quantitas cerevifiae quae om¬ 
nium minime acida fuit , faturavit tamen hujus (alis drachmam unam grana duo¬ 
decim ; ad falubritatem hujus partis cerevifiae multum conferre videtur fufficiens 
veort-r coftio : infufficiemem decoctionem nos expendere cogimur noxiis flatibus dijten- 
dentibus , debilitato ventriculo , depravata digefiione , aflhmate ac pedoris oppletione , 
aliifque incommodis qitce ab hujufnodi reportamus haujta ccrevifia ( 13 ). Etiam ope 
gelu fublata aqua generofifiimam reddidit cerevifiam Stahlius. 

f upuli quantitas, & co&ionis modus varietates quoque magnas in cerevifis 
afferunt. 

CerevTia aere fixo imbuta, Anglis bottle beer dicta, ab hoc principio, ut vinum, 
'preprieutes mutuatur. Ex his paucis apparet quanta cum cautelS tentanda: fint 
Medico cerevifiae, antequam darumu fum fuadeat. Quae tenuis & diluta eft, etiam 
febricitantibus e> Sidhenamio (14) propinanda eft. Quae generof-i eft , calefacit , 
n>;:ri' corroborat ,'dualis celebris Munia Brunfvicenfis quam ad viiesrepa- 
raodas^.au u laudant Swietenius, & abi clinici. Cerevifiae quae aromatibus con¬ 
di . jn v: aoud C ermanos mos eft , nifi prudennflitne aut ex propofito 

conficiantur a Medicis facile repudiandae fune (15). Videntur autem omnes ce- 
r.vT.r )v s non propinandae, neque illis in quibus aciditate labor t flomachus. 

Vm . \\ inceo nemur 11 • o£ pirorum praeparata, ficerae nuncupata , poflum tum 
Tanore , tum falubritate p-ieit nlia efte : ex piris mujcatdlinh vinum cum malvati- 
u /./ . c; ,;.j ns i-cx pomis lujforfianispr»duclum vinojum cum neccarano Juavitate 

multum conveniens intadlun praeparari certum efl (16). 


(11) L-.C. citat. 

(13) Uiban. Hicrnc a&. Chemic. tom. 2 , p. 181. 

{1 4) Oper. p. 38 

fi 5) Circa aromatum virtutem calefacientem difficilius eft quam vulgo exiftimatur, judicium pro¬ 
ferre /attamen minus ex fapore quam cx odore vis calefaciens illis adlcribcnda efte videtur ex Hoff- 
nvanno, (Oblerv. Ph,tico Chem, jp. 3.) ita ut aromata fragrantia quemadmodum catiophyli & 
cinnamomum, oleum acrius fuppediccnc per deftilationem & magis calefaciant quam vingiber vel 
piper qux odore fere vacant: imo ifta pofteriora ab aliquibus etiam (rigefacientia cenfentur : indi 
quos Bontius falutis maxinie cmiofos efte dicit, & piperis magni quantitate uti, ab illo refrige¬ 
rium produci exiftiman:: ea eft etiam opinio Neumanni , cx pipeic deglutito tantum abdi ut atftuin 
in ventriculo perceperit dofttffimus Gaubius , ut etiam repetito fatpids experimento vifus fuerit ali¬ 
quando frigedinem quamdam intus (entire ; cx eodem nec pauco comefto numquam animadvertit 
pulfum fuum excitari, ctcteroquin valde mobilem ad ftimulos calefacientes.|(Adverl. var, argum. 

** (16) Juniter, conlpc Chem. tom. 4?}* 









Sicera ex pirorum fucco, le poire , ii - rite conficiatur, praecipue maximam cum 
vino uvarum fimilitudinem habet , ex eo quod tartarum 8i quidem copiole 
contineat, uti obfervavit peritilTimus Rouelle , etiam in fucco pirorum non fei- 
mentato , ita ut chemica encheirefi aliquando delegi non pofie videatur, aliter 
fentientibus claris viris, pirorum iiceram inter & verum vinum differentia. 

Non inde timeamus ne pro vero vino vendatur liquor tam fimilis : quid in- 
tereft, fi lalubr itate , fi tua vitate aequet vinum ? cur uvas pomis & piris pr$- 
ftannores judicaremus nos Medici ? 

Exiftit in quorumdam mente praejudicium adversus hunc liquorem ; fed in 
Provinciis pluribus Galliae &c Anglise innocui eftufus, & fi alicubi nocivus ob- 
fervatus fuerit, maxima cura perpendendum ell , nutri fraudulenter plumbo 
dulcis reddatur qm amentate frequenter peccat, &. nurn plumbum adhibeatur 
in prelis aut in va-s quae ejufdem confeftioni ac confervaiioni dicantur : ex hoc 
enim fonte probavit doftiffimus Baker icaturire mala endemia quorum ignora¬ 
batur caufa (17) , & ad haec etiam in aliis vinis attendendum eff. 

Sed cum ticera plerumque miniis generofa fit quam vinum , cumque ad aci- 
ditatem facile vergat, commendanda pr az vinis eff juvenibus, biliofis , fangui- 
neis. 

Methum , feu mulfum , feu hydromel vinofum in Livonia , in Polonia & aliiis 
quibufdam regionibus in ufum venit. Mellis ufum magni faciebant veteres: 
Multi , inquit Plinius > [eneciam longam mulji tantum nutritu toleravere , neque ullo 
a/io cibo celtbri Pollionis Romuli exemplo quem centejimum annum excedentem cum 
divus Augujlus inia rogaret quanam ratione maxime vigorem illum animi corporifque 
cttflodijj.t, ule refpondit: Intus mu/fo. foris oleo{ 18). Democritum fimilia refpondifle 
aiunt interroganti qua ratione homines vitam diuturnam degere poflent : Si cor* 
poraexteriora oleo , interiora autem meile inungerent. Extra dubium eff igitur falu- 
berrimum nec non gratiffimum potum conlfituere poffe mulfum: notante Pli¬ 
nio , vettfate-faporem vini a ([equitur (19) Differenti reperitur fapore ac virtute 
pro ratione qualitatis mellis , ipfius quantitatis relative ad aquam adhibitam , pro 
ratione praeparationis , additorum aromatum & vetuftatis. 

Plurimae exiffunt baccae quae fuccum praebent ex quo fermentationis ope prae¬ 
parari poffunt potus vinofi , qualia funt cerafa nigra , rubi idaei, fragariae , ribes, 
naccae juniperi , &c. h ribe fru&u rubro vinum non ingratum praeparavit urba¬ 
nus Hierne addita fermenti cerevifiani pauca guantitate (20) conferri poteft do- 
ftiffimus Wallerius de baccis quibus frigidarum regionum incolae uvas fupplere 
poffunt (21). 

Ex (accaro generofiflimum liquorem vinofum confici poffe omnibus notum efl 
(22) qui tamen fragranti§ vini careat per addita alia introducenda, praecipue 


(17) An inquii y concerning the caufe of the endemial colic of Devonshire. Mcdical tranfaftions» 
Vol. 1. p. 175 ibici, p. iy/. vol. 1. p. 41$. 

(i3) Plin. natur. Hilt.lib. n.cap. 14. 

(rp) h>id. lib. ij.cap. 17. 

(ioj L?c. cit. 

(11) Der Phyfifchen Chemie von Gotfchalt, Wallerius, &c. ins deutsche ubeifeftzt von D. 
Chrift Andr. Mangold. p 356. 

(11) Waller. ibid. Urb Hiem. tom. 1. p. 188. Bcccli. Phyf. Subter. Cura fal laftis eadem 
pratbeat prodncfa in analyfi per ignei- ac laccarum. ( Journ. de Medcc. Mars 1773*) Tentavi 
num etiam fennentationem facile liibire valeret ; itaque hoc lale faturavi aquam qua; acquifieric 
dulcem & gratum faporeto: hanc expofui per menfem circiter calore folis atftivi ; fed nullo modo 









6 

per additos fuccos fri.ai.um enumeratorum ; ex mifceIS enim horum frucluum 
cum faccaro aut meile graufliini & faluberrimi poffnnt prseparari potus vinali 
H,c verba non factam de fpiritltqCs quibufdam liquoribus rarioribus & parum 
cognitis, quales lunt qui praeparantur ex palmarum quarumdam liiccofnb 

equino (^r 8ramS mayS ’ " ^ fari " 011 riKiiCe ' “ 1’““ ' « 

Vinofi liquores varias ab artate fubeunt mutationes & variis obnoxii funt cor- 
refliombus & mangoniis quie ti Medicis apprime «illimanda forent. De his ni- 
? 0n< “ ,eren T in «“proprio diao. Fermenta,ionis pri. 
mo impetu refrtenato , vinum ,n cadis excipitur ne effugiat efformaia fpiritu fa 
parsjaliquandn, tamen pergit fermcntatio qua adaugetur quantitas fpiri iis aer 
fixus adhuc extricatur, & dulcor redditur mucofa pars, halc per aliquo, menfes 
durat plus m,milve fecundum gradum caloris loci, naturdm vmi & communi! 
canonem cum aere externo, & laudem definitio fermenta,ionem omnin» infen- 
fibilem Ea perrodo, qua terminatur prima fermentatio, tunc maxime vige, vinum • 
maxima enirn qu ano, ate Ip, mus fcatet , acerbitatem pleritmque adhii/confe™ 
qua confit,nguntut laxiores ftomachi & inteffinorum fibra!, mueofi corporis 
copiosa parte gaudet qua nuttit, fed five avolet . invitis cautionibus fpit mofa 
pars , five reaflione abarum partium & temporis decutfu cui laxa non rK°t 
dcllruatur, certum cft ex vmis vetuli,s , etli palalo magis arrideant , minorem 
quantitatem fpintus, nec non materiat mucofar arte chetnicA obtineri; S 
colorans parum fefe pratopitat , pattim altera,ut & deflruitur, Sc tandem vi 
oum generofum vappidum evadi,, f, prius in eo non excitetur fermentatio acida 
Debilibus igitur canfams , lembus , cachcdlicis laudanda funt vina ace rbi& 
recentia (x,) qua: nihil am,ferunt; ,n ulu veri vitat communis anteponenda fu M 


immuftata fuit: prout evaporabatur liquidum, cryftallos cfformabat fal immutatum. Ex hic ad fr. 
mentattonem, tum fpmtuofam , tum acidam inaptitudine fufniror i„ „ r ,i r r 

validam ciTc vim antifepticam, nondum inilituto cfSento ? P ° tlUS 

(z 3 ) Arbores plures, bebul* v. g. effundunt etiam in Europi fuccum qui faccarinam fuW-iritia™ 
continet fermentatio». vmote idoneam Kaim, in fuee. tranlaft. ad annum i 7 y , & i 7 “ . 

opo inebriatu confirmavi, 

De fomentatione laflis fcquente* mihi communicavit celeberrimus milnque maxime colendus 
d Arcet obfervationes. quas ex Ru (Ha habuit Excipitur lac equinum in utre expelle IZ co „£ 
cum vigefima-quarta c.rcter pane aqua: ebullientis ; agitatur boc mixtum : Jmic adiiciuir evafus 
:* C r U " ;7 c,r0 ‘ nells vm , ofi P cr fur ftn* frumenti manipulum coagulatarum } pannis lancis invofvim 
uter. po(l quadrantem horae jam poliunt uti liquore fermentato quem coumh vocant: quotidie adduft nr 
lac & aqua calida, ufqucddm coumis fpirituofitas debilitari perfentiatur. ^ ddUn “ lr 

Calmuccentes lac equinum & vaccinum ad hanc operationem mifcent. 

pinT!^«raftBSo“hu“cTcuScS’ fcrui “ ta,io,,em eXC '“ ancI ° in Ia * e CUm ■*&. 

Proprietatem fermentefcibilem laftis apud has gentes diduci: ingeniofus obfervationis auftor ex 
&rm.SS ? n- q “ Um r gen ; U,m condnuo peregrinandum velluntur pecora : exilia ShnS 

fe mjucfab. i g.ammum faeculentorum turgere hoc lac : obfervat per «eftatem (olam fpl.ituofos 
liquores ex laffc poffe praepan ; fed ubi herba: deificantur necefiarm adhibendam efle oriza: farin* 
parvam quan itarem qua mediante m ceteris regionibus ex ladle, ut expertus eft , poffum ouooue 
AtlKltnioneffiiitum atjrnttn, c»L,i„, Cipo',i, «JLX 

JS*" t C 0 °J^ fcrmcn:tfdhilcS cfFc hais f l>ecics : lac canueli, equinum, alinimum, portea 
vaccinum . tac ovis & capra: parvam quantitatem fpirittls fuppcditanr. P 

(*j) Boer, de Cognof. & cur, morb. aph. i8. 













vina quorum vetuftate frafta eft vis acerba & fpirituofa & imminuta eft quantitas 
corporis mucofi fuavioris redditi. 

Vini corre&iones lociun habent vel in raiiilo ante fermentationem vel in 
vino jam produ&o. 

Ut vinum generofius producatur mufti minuitur pars aquofa per evaporatio¬ 
nem, vel per defficationem uvarum vel iflius adaugetur mucofa pars per-addi¬ 
tum muftum evaporatum ut diftum etl. Mufti. & vini corriguntur acerbitas , 
aciditas & fatuitas variis mediis. 

Uvarum immaturum fuccum ita corrigi pofle faccaro ut inde fiat vinum ge- 
nerofum & futive nuper experimentis luculentis in aprico pofuit celeberrimus 
Macquer; meile addito aut fucco frmftuum quorumcumqtia dulcium qui etiam , 
frambaeiiarum exemplo fragrantiam jucundam addere pofliint id pariter praeftari 
pofie manileftum eft , & quidem innocue , fed in vinis fermentatis haec non 
pofliint adhiberi , quia novam fermentationem facile exciiant; illis vero pofliint 
addi vel muftum evaporatum , vel fucci fru&uum euaporati in conflflentiam a 
Pharmacopeis ele&uarii didam ; tunc enim fermentationem difficillime patiuntur; 
an idem dicendum fit de meile codo me latet; fed faccarum fermentefcibilem 
naturam non videtur facile amittere codione &i evaporatione. Quoties , inquit 
iioerrahave, contigerat firmentabilia nimis acida objiart fuce fermentationi 0 vijum 
tum fuit admijlu pauci alkalini prudenti facilius induci hanc operationem rursitmque 
Jt forte fub putridi quid oriretur in fermentabili materie , tum parca Jolertique immi- 
Jtion-: acidi reflituebatur amijja fermentandi aptitudo (x6). 

In qmbufdam Galliae Provinciis immaturarum uvarum corrigunt aciditatem calcis 
parvam quantitatem in muftum projiciendo. 

'n vino adhiberi quoque pofliint alkalia &t terra: calcariae , modo tam modica 
fit aciditas ut horum parva quantitate poflit corrigi ; aliter aceto conficiendo 
deuinandum eft vinum ; hac enim additione ejus alterantur color & fapor. Cor- 
redio per terram calcariam poftponenda eft , quia vinum ad putredinem cele¬ 
rem ducere videtur , ut admonet celeberrimus Macquer (17). Alteratio per ter¬ 
ram calcariam facile cognolci poteft addito fale alkali quod illam praecipitat: huic 
obnoxia; funt licerae (18). 

Nimis notum eft plumbum aciditatem corrigere & vinis jucundum faporetn 
conci.iare. Hoc mangonium facile detegitur mediis, vulgo ipio notis. 

opintuofa pars aliquando fiiperadditur vino ; fic iaepiflime conficiuntur vina 
qua: dicumltr de liqueur ex vinis mediocribus , faccaro & fpiritu vini , addita 
etiam parva quantitate aromatis cujufdam ; infalubre cenfeo mangonium & 
damnandum; nam fublata connexione naturali cum aliis principiis per deftila- 
tionem acrior evadir fpiritus vini, cum illis rursiis unionem non contrahit , 

ias humanas magis deificat & nervofum fyftema vellicat. Hanc mixtionem 
1 n dete »* l )0 ^ e a,,t umo , fi in alembico minimo &c caloris gradu leniffimo 
deftilleimis portionem vini quod fufpicarrmr : fi primae guttae quae ftiILnt fint 
va.de fpirituofae , tunc certum erit, fpiritum fegicgatum jam exiftere in vino & 
taure pofterius fuifle additum ; livero primae guttae fint aquofae , ttinc vino 
non adjedtus erit fpiritus. 


fi6) Cliem. com. i. p. 1051. 

(171 Dict. de Chim. voeab. vin. 

Cl. Ia Polie, Journ. de Phyfiq. Mai 1775:. 
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Color vino etiam adjicitur ; ad hoc propofituni vulgo adhibetur vinum fa- 
turatiffimum , quale eft vinum uvarum interius coloratarum Cadurcenfe, & 
Rufcinenfe v. g. aliquando adhibitae fuerunt baccae fambuci fragrantis aliquid 
fpirantes , & in his nihil damnandi invenio. 

DOMINI DOCTORES DISCIPLINAE MAGISTRI. 


M. Carolus Geille ve St.- M. Alphonfus-Vincentitis-Lu- 
Leger, Eques, Confiliarius dovicus-Antonius le Ror. 
Medicus Regis ordinarius , 
primi ordinis & totius Eque/- * 

tris agminis in exercitu Me¬ 
dicus primarius. 

DOCTORES DISPUTATURI. 


M. Guillelmus - Jofephus ve 
l’Epine , Antiquior Scho¬ 
larum Magifler , Antiquus 
Facultatis Decanus , Aca¬ 
demia Cenfor . 


DOMINI 

Af. Joannes - Matthaeus v E 
Erasu e , rei Herbaria Pro- 
fe/for defgnatus. 


M. Joannes - Eaptijla JumE- 
UN. 


M. Joannes-Carolus de B ro¬ 
to UNE. 


M. Jacobus - Ludovicus Ai- 
LEAVME , Facultatis ex- 
Decanus & Militarium No/o- 
comiorum ad Retis Exerci¬ 
tum , necnon in Infulis Ame¬ 
ricanis nuper Medicus Regis. 


M. Claudius - Francifcus 
Grandclas , Eques, Sta- 
niflai 1, Poloniarum Regis, 
olim Confiliarius Medicus 6» 
Regiorum Exercituum d Con- 
filiis Medicis. 

M. Joannes-Franci/cus-Clcmens 
MoRASD , Eques, in Regia 
Scientiarum Academia Pcn- 
fonnarius ordinarius , in 
Regia Invalidorum domo An¬ 
tiquus Coadjutor Medicus. 


Proponebat Parifus CLAUDIUS - LUDOVICUS BERTHOLLET, b Disecefi 
Genevenfi , Saluberrimae Facultatis Medicinae Parificnfis Baccalaureus, 
Thefeos auctor. A. R. S. H. 1778. 

A SEXTA AD MERIDIEM. 


[Typis QyiU.AU , Univerfitatis & Facultatis Medicina; Typographi. 1778. 












